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Pisang (Musa Paradisiaca, Linn.) cukup populer dikalangan masyarakat kita dan hampir 
setiap orang mengkonsumsinya. Jenis pisang yang selama ini masih banyak dimanfaatkan 
adalah pisang ambon, pisang kepok, dan pisang raja. Melalui cara pengolahan yang cukup 
sederhana, pisang dapat dibuat menjadi produk nata. Nata adalah serat yang berbentuk 
seperti gel yang dibuat dengan memanfaatkan kerja bakteri Acetobacter xylinum. Tujuan 
penelitian ini untuk mengetahui perbedaan variasi sumber karbon, sumber nitrogen, dan 
sumber mineral Nata de Banana terhadap karakteristik fisik (ketebalan, kekenyalan, dan 
kekenyalan), kimia (pH, kadar gula, dan kadar serat kasar), dan sensori (warna, kekenyalan, 
overall). Penelitian dilakukan dengan membuat produk nata de banana dari pisang ambon, 
pisang kepok, dan pisang raja sebagai sumber karbon yang dikombinasi dengan ekstrak 
yeast dan amonium sulfat (ZA) sebagai sumber nitrogen serta air kelapa tua dan air kelapa 
muda sebagai sumber mineral. Dari hasil penelitian, nata de banana dengan kombinasi 
perlakuan pisang ambon, ekstrak yeast, dan air kelapa muda (AEyKm) menghasilkan 
ketebalan dan kadar serat kasar terbaik sebesar 1,17 cm dan 2,21%. Hasil uji sensori pada 
atribut warna, kekenyalan, dan overall menunjukkan nata de banana dengan kombinasi 
perlakuan pisang raja, ekstrak yeast, air kelapa tua (REyKt) merupakan produk yang 
disukai oleh panelis dibandingkan dengan produk nata de banana lainnya dengan rata-rata 






















Banana (Musa Paradisiaca, Linn.) quite popular among our society and almost every 
person consumpting it. Type of bananas which had been still widely used are ambon 
banana, kepok banana, and raja banana. Through a fairly simple way of processing, 
bananas can be made into nata products. Nata is a fiber like gel that is made by utilizing 
the work of Acetobacter xylinum bacteria. The purpose of this study to determine the effect 
of different variations of carbon sources, nitrogen sources and mineral sources nata de 
banana based on physical (thickness, hardness, and chewiness), chemical (pH, sugar 
content, and crude fiber content), and sensory (color, chewiness, overalls) characteristics. 
Research done by making nata de banana from ambon banana, kepok banana, and raja 
banana as a source of carbon in combination with yeast extract and ammonium sulfate 
(ZA) as a source of nitrogen and old coconut water and young coconut water as a source of 
minerals. From the research, nata de banana with combination of ambon banana, yeast 
extract, and young coconut water (AEyKm) produced the best thickness and crude fiber 
content were 1.17 cm and 2.21%. Sensory test results on color, chewiness, and overall 
showed nata de banana with combination of raja banana, yeast extract, old coconut water 
(ReyKt) is a product preferred by panelists compared with the other products of nata de 
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